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Equipment:

BBQ Funkthermometer
Gusseiserne Pfanne oder Grillpfanne
Grillkorb
Sous-vide Gerdt
Gasgrill
Holzkohlegrill oder Keramikgrill
Oberhitzegrill

L ; v A Alle in diesem Seminarheft enthaltenen
e el 2 LY Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen



1 T-Bone Steak, 5 cm dick
Meersalz

Das T-Bone Steak einvakuumieren
und im Sous-vide Gerat bei 54°C, ca.
2,5 Stunden garen, aus dem Beutel
nehmen und anschlieBend bei 800°C
unter dem Oberhitzegrill von beiden
Seiten ,branden”.

Das Filet und das Rumpsteak aus-
I6sen, portionieren und mit etwas
Meersalz bestreuen.






SANTOS GRILLSCHULE

mit Pimientos

1 Stiick Txogitxu mit Knochen Das Steak bei hoher Hitze direkt von beiden
(ca. 1kg) Seiten angrillen und anschlieBend bei indirek-
400 g Pimientos ter Hitze (150°C) bis zu einer Kerntemperatur
Sonnenblumendl von 56°C weitergaren.
Salzflakes Etwas Sonnenblumendl in eine gusseiserne
Pfeffer aus der Miihle Pfanne oder eine Grillpfanne geben und die
Pimientos im Ganzen darin anbraten, etwas
von den Salzflakes darlber geben.
Das Fleisch vom Knochen auslésen, portionie-
ren und mit den Pimientos anrichten.
Etwas Pfeffer aus der Muhle dartiber geben.
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